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MOTTO
Usaha keras itu tidak ada yang menghianati, selagi terus
menatap kedepan tanpa menoleh kebelakang
Pendidikan merupakan perlengkapan paling baik
untuk hari tua (Aristoteles)
Harga kebaikan manusia adalah diukur
menurut apa yang telah dilaksanakan atau
diperbuatnya (Ali Bin Abi Thalib)
Hari ini harus lebih baik dari hari kemarin dan hari
esok adalah harapan
Jangan tunda sampai besok apa yang bisa
engkau kerjakan hari ini
Berusahalah jangan sampai terlengah
walau sedetik saja, karena atas
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